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Título: Tipos de bizcochos 1. 
Resumen 
Son aquellas masas esponjadas por huevos que pueden llevar o no grasa en su composición. Los bizcochos son masas de harina, 
huevos y azúcar muy batidos sometidas a la acción del calor en moldes o placas. Forman parte de postres, pasteles, tartas, etc. 
Posee matices y gustos de otros ingredientes como mantequilla, aceite de oliva, frutos secos, chocolate, frutas, etc. El bizcocho 
esponja por primera vez al emulsionar por batido el huevo y el azúcar 
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Abstract 
They are fluffed by those bodies can not take eggs or fat composition. The cupcakes are masses of flour, eggs and sugar very 
shakes under the action of heat in molds or plates. Part of desserts, cakes, pies, etc. It has nuances and tastes of other ingredients 
like butter, olive oil, nuts, chocolate, fruit, etc. The sponge cake first to emulsify in beaten egg and sugar 
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Varían los ingredientes, sus proporciones, el orden de aparición y la técnica de elaboración y cocción. 
1. COCIDOS AL VAPOR. 
Muy ligeros de textura muy fina. Requieren un tratamiento y unos cuidados especiales por su fragilidad. 
1.1. Capuchina. 
Ingredientes: yemas 12 unidades, huevos 1 unidad, maicena 25 g. 
Elaboración. 
Batir las yemas y el huevo al baño maría hasta que tripliquen su volumen, con precaución para que no coagulen. Fuera 
del baño, incorporar la maicena tamizada con suavidad. Verter en el molde. Cocer al vapor sobre una rejilla durante 10 
minutos hasta que se despegue de los dedos al tocarlo.  Se emborracha con jarabe a punto de hebra muy flojo. Enfriar y 
conservar. 
1.2. Imperial. 
Ingredientes: Yemas 5 unidades, huevos 3 unidades, azúcar 100g, almidón de trigo o maicena 100g. 
Elaboración. 
Batir los huevos, las yemas y el azúcar, templado hasta que triplique su volumen. Incorporar al aire la maicena o 
almidón tamizado. Verter en el molde. Cocer al vapor durante 10-15 minutos hasta su correcto punto. Enfriar y conservar. 
2. LIGEROS.  
No llevan grasa en su composición. 
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2.1. Ligero corriente. 
Ingredientes: huevos 8 unidades, azúcar 200g, harina floja 125g, maicena o almidón 125g. 
Elaboración. 
Batir los huevos templados con el azúcar hasta el triple de su volumen. Mezclar con suavidad la carga tamizada. Verter 
en el molde o escudillar. Cocer en el horno a 180ºC si es en molde o a 190-200ºC durante 10 minutos si es en plancha. 
Comprobar punto de cocción, enfriar y conservar. 
2.2. Espuma o de Soletilla. 
Ingredientes: yemas 15 unidades, azúcar 100g, claras 15 unidades, azúcar 250g, harina floja 250g, maicena 150g. 
Elaboración. 
Montar las yemas templadas con azúcar. Batir las claras a punto de nieve e incorporar el azúcar. Mezclar la carga 
tamizada con los dos batidos con mucha suavidad. Verter en el molde o escudillar. Cocer en el horno. Enfriar y conservar. 
3. SÚPER LIGEROS.  
Muy parecidos a los bizcochos de vapor pero se cuecen en el horno durante muy poco tiempo. 
3.1. Bocaditos. 
Ingredientes: yemas 9 unidades, azúcar 5g, maicena o almidón 20g. 
Elaboración. 
Batir las yemas templadas con el azúcar. Incorporar la carga tamizada con suavidad. Escudillar sobre capsulas de papel. 
Cocer en el horno. Enfriar. Emborrachar en jarabe. Conservar. 
3.2.  Tortillas. 
Ingredientes: igual formulación que la capuchina. 
Elaboración. 
En un jarabe de hebra regular caliente en un recipiente extendido, escudillar puntos con la manga y boquilla lisa del 
número 4 ó 6, hasta completar la superficie del jarabe. Dar un hervor, retirar del fuego y voltear la tortilla. Nuevo hervor, 
sacar, escurrir, enfriar y conservar. Rellenar. 
3.3.  Planchas. 
Ingredientes: yemas 30 unidades, huevos 3 unidades, azúcar 10g, maicena o almidón 200g. 
Elaboración. 
Batir las yemas templadas con el azúcar. Incorporar la carga tamizada con suavidad. Escudillar con manga y boquilla del 
8 sobre papel anti graso, marcando un rectángulo, y rellenando en zigzag hasta completar la forma, se alisa con espátula si 
fuera necesario. Cocer en el horno 5 minutos sin coger color pero con flexibilidad. 
4. PESADOS.  
Interviene la grasa en su composición pudiendo necesitar gasifican tés para alcanzar un correcto desarrollo. Su cocción 
es más lenta y prolongada. El gasificarte, mal llamado levadura en polvo, porque no es una fermentación, está compuesto 
por bicarbonato sódico y crémor tártaro, que producen CO2. Para ayudar al aire que se desprende de las celdillas del 
huevo a levantar la masa, ya que al haberse recubierto de grasa les cuesta mucho más trabajo levantarse y desarrollar. 
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4.1. De almendra. 
Ingredientes: huevos 2 unidades, yemas 8 unidades, azúcar 200g, polvo de almendras 300g, harina floja 125g, almidón 
o maicena 125g, piel de naranja picada fina 50g, claras 8 unidades, azúcar 150g. 
Elaboración. 
Montar las yemas, los huevos y el azúcar templando hasta triplicar volumen. Montar las claras a punto de nieve con los 
150g de azúcar. Mezclar los dos batidos y la carga tamizada. Verter al molde o escudillar. Cocer en el horno a 180ºC 
durante 25 minutos. Enfriar y conservar. 
4.2. De almendra sin harina. 
Ingredientes: yemas 12 unidades, claras 12 unidades, azúcar 200g, polvo de almendra 500g. 
Elaboración. 
Montar las yemas templadas. Batir las claras a punto de nieve y añadir el azúcar. Mezclar con suavidad los dos batidos y 
el polvo de almendras tamizado. Verter en molde o escudillar. Cocer en el horno. 
4.3. Genovés. 
Ingredientes: huevos 8 unidades, azúcar 225g, harina floja 150g, maicena 100g, mantequilla 100g, ralladura de limón 
cantidad necesaria. 
Elaboración. 
Batir los huevos templados con el azúcar hasta triplicar su volumen. Fundir la mantequilla. Mezclar la carga tamizada, 
aromas y la mantequilla sin suero. Verter al molde o escudillar. Cocer en el horno. Enfriar y conservar. 
4.4. Sableux. 
Ingredientes: huevos 3 unidades, yemas 6 unidades, azúcar 100g, claras 6 unidades, azúcar 100g, harina floja 125g, 
polvo de almendra 125g, mantequilla 75g. 
Elaboración. 
Montar templando los huevos, las yemas y los 100g azúcar hasta triplicar su volumen. Batir las claras a punto de nieve 
con 100g de azúcar. Mezclar con suavidad los dos batidos con la carga tamizada y la mantequilla fundida sin suero. Verter 
en el molde o escudillar. Cocer en el molde. Enfriar y conservar. 
4.5. Joconda. 
Ingredientes: huevos 8 unidades, azúcar glass 300g, almendra en polvo 300g, harina floja 80g, mantequilla fundida 60g, 
claras 3 dl, azúcar 60g. 
Elaboración. 
Montar templando los huevos y el azúcar glass hasta que triplique su volumen. Montar las claras a punto de nieve con 
los 60g de azúcar. Mezclar con suavidad los dos batidos, la carga tamizada y la mantequilla fundida. Verter en el molde o 
escudillar. Cocer en el horno. Enfriar y conservar. 
4.6. Franchipan. 
Ingredientes: mazapán 500g, huevos 16 unidades, azúcar 250g, almidón 100g, harina floja 250g. 
Elaboración. 
Trabajar y emulsionar el mazapán en la batidora con varilla e incorporar los huevos uno a uno. Incorporar el azúcar. 
Mezclar con suavidad la carga tamizada. Verter en molde o escudillar. Cocer en el horno. Enfriar y conservar.  
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